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ABSTRACT
The maWng of spiced dried breadfntit has been studied in order to diversify
food product. The addition of shrimp and spices is needed to enhance the flavor of the
product. The addition of Sorbitol has studied to prolong the shelflife and to improve the
texture of the product.
The aim of this research was to study the influence of sorbitol addition and
storage time in spiced dried breadfruit qualitie.s. The research used Completely
Randomized Design in Factorial Design. The Jirstfactor is sorhitol adclition (2.5, 5 und
7.5%r) and the secondfactor is storage time (0, 3, 6, 9 weeks).
The best prodtrct was produced by 7.5% sorbitol addition. The product had the
higest preference score of smeel and texture. The product was eatabli untul 9 weelu,
bec-auseithadproteincontent2l.343%,aw0.757andmoldtotall.lxI0'"fit/grwhich
stlll comply with the SII condittons.









makanan semi basah yang biasanya terbuat
dari daging/ikarq berbentuk tipis dan lebar,
dibumbui dan dikeringkan (Anonimous,
2002). Dendeng biasanya dibuat dari daging
sapi, ?yarn, ikan atau udang. Namun
sekarang dendeng banyak dibuat dari sayur
seperti keluwih, dari buah sayur seperti
nangka muda dan dari bualr-buahan seperti
sukun. Untuk meningkatkan cita rasa
dendeng sukun ini dilakukan penambahan
udang dan bumbu-bumbu yaitu : bawang
merah, bawang putih, lengkuas, gula merah,
ketumbar, dan garam.
Permasalahan yang dihadapi pada
dendeng nabati adalah masa simpan yang
relatif kurang lama dan penampakan yang
kurang bagus. Pada penelitian ini akan
dibuat dendeng sukun dengan penambahan
udang dan perlakuan penambahan sorbitol.
Dengan penambahan sorbitol diharapkan
dendeng sukun rnenjadi tahan lama dan
mempunyai tekstur yang baik.
Penelitian ini bertujuan mengetahui
pengaruh perlakuan penambahan sorbitol
dan lama penyimpanan terhadap kualitas
dendeng sukun.
Dendeng merupakan bentuk
makanan semi basah yang biasanya terbuat
dari daging/ikan, berbentuk tipis dan lebar,
dibumbui dan dikeringkan (Anonymous,
2002). Menurut Astawan dan Astawan(1992>, umumnya dendeng dibuat dari bahan
baku asal hewani seperti daging sapi, daging
ayam dan daging kelinci. Ternyata produk
dendeng dapat dibuat dari bahan asal nabati
misalnya nangka muda. Pembuatan dendeng
nangka muda menurut Astawan dan























Gambar l. Skema Pembuatan Dcndeng Nangka Muda(Sumber : Astawan dan Astawan, 1992)
Bumbu-bumbu yang ditambahkan Dendeng dapat disimpan dangan
pada pembuatan dendeng bertujuan memberi waktu yang relatif lama yaitu I bulan pada
aroma dan rasa pada dendeng. Jenis bumbu- suhu kamar (25-30"C). Daya awct tersebut
bumbu yang digunakan adalah bawang disebabkan oleh kemampuan antimikrcba
merah, bawang putih, ketumbar, dan dari berbagai jenis bumbu yang dapat
lengkuas. Manfaat penggunaan bumbu menghambot pertumbuhan mikroba
selain menambah cita rasa adalah sebagai (Astawan,2004).
pengawet karena beberapa jenis rempah- Mcnurut Purnomo (1996, dendeng
rcmpah dapat membunuh bakteri (Lisdiana, tahan tertradap mikroorganisme selama
1997). Penambahan udang pada pembuatan penyimpanan pada suhu kamar, namun pada
dendeng sukun bertujuan untuk menambah minggu kc 12 penyimpanan jumlatr jamur
citarasadan kadarprotein dendeng. akan meningkat sebesar 1,0 x 102 cfir/gr.
Menurut Anonymous (2002), buah Purnomo (1995), menyatakan
sukun (Artocapus communis) rnerupakan bahwa kapang umumnya tumbuh dan
bahan pangan altematif yang mulai berkernbang biak pada a* 0,80 - 0,82. pada
dikembangkan diberbagai daerah. Bualr pcmbuatarr dendeng faktor higiens sangat
sukun dapat diolalt menjadi gaplek sukun, penting karena penurunan kadar air dan
tepung sukun, pati sukun, tape sukun dan aktivitas air hanya mampu mempertahankan
lainlain. Sukun berfungsi untuk menambah daya simpan, sedaagkan kondisi
serat pada dendeng karena menunrt penyimpananmeinungkinkan
Anonymous Qffi2} sukun mengandung mikrooaganisme tumbuh, terutama kapang.
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Sumber : Anonymous (2003)
Menurut Winarno (t992), sorbitol
sebagai humektan yang'$grupakan agensia
pengikat air dalam makanan. Air bebas yang
trrdapaf dalam bahan diikat oleh sorbitol.
Semakin tinggi penambahan sorbitol maka
air b€bas yang diikat dan ditahan semakin
banyd., sehingga menyebabkan sebagian air
yang ters€dia untuk pertumbuhan
mikroorganisme (tu) menjadi berkqrang.
Jika a* rendah maka dapat meningkat
keawetan bahn pangan tersebut.
Menurut Fardiaz (1987), sorbitol
sebagai humektan berfungsi untuk
mengendalikan penyerapan maupun
p€,qgurangan air pada pangan, sehingga
dapat menjaga produk pnngan agar
tekstumya tetap lembut untuk jangka waktu
yang lama- Menurut Anonymous (2004),
batas malsimum penggunaan sorbitol pada
bahan makanan adalah l2Vo per berat bahan.
METOI}OLOGI PENELITIAN
Bahan den Alat
Bahan baku yang digunakan
meliputi : udang sukun, gula merah, garam'
rempah-rempah (bawamg merah, bawang
putih ketumbm, lengkuas), sorbitol yang
diperoleh dari pasar Larangan, Sidoarjo.
Bshtn kimia yang digunakan dalam analisa
dendery meliputi : Aquadest, petroleum eter
HzSOr pekat, NaOH, KzSOr, alkohol, HCl,
NazSzOr.
Peralatan yang digunakan adalah
wajan, kompor, pisau stainless steel,
timbangan, telenaq panci. Alat untuk
analisa meliputi : soxhlef oven, timbangan
analitih labu kjeldahl, eksikator, beaker
glass, gelas ukur.
Rencangan Percobatn
- Penelitian ini mengggnakan Rancangon
Acak Lurgkap (RAL) pola faktorial dengan
2 faktor dan diulang sebanyak 3 kali.
a, Faktor I: Pcnambahan sorbitol (2,5yo,
5o/o,7;5 Yo)
b. Faktor II: Lama penyimpanan (0, 3, 6, 9,
minggu)
Data yang diperoleh dianalisis
dengan analisis ragam dan untuk mengetahui





Sukun yang telah dikupas, dan dicuci
dengan air bersih.
- 
Setelah b€rsih, sukun dipotong-potong
menjadi bagian lebih kecil.
- 
Dilakukan pengukusan selama l0 menit
kemudian ditiriskan.
- 
Setelah itu dilalokan penghancuran




Udang dibersihksn dan dibuang bagian
kepala, kulit dan ekor agar tidak
memp€,ngaruhi mutu dendeng.
- 
Udang yang telah dibenihkan dicuci
untuk menghilangkan kotoran yang
masih menempel.
- 
Udang yang telah bersih dikukus selama
l0 menit.
- 



























Tabel l. Syarat Mutu Dendeng SaPi
Uraian
Persyaratan



















Pembuatan Dendeng Spkun (Rosida Tri Mqlyaqi$ 4sn D.I.,Rahmpwati)
total kapang, kadar protein, dan uji




(tampiran 4) diketahui bahwa terdapad;
interaksi yang nyata (p < 0.05) anhra
perlakuan penambahan sortitol dan lama
penyimpanan terhadap aktivitas air dendeng
sukun, Nilai rata-rata aktivitas air dendeng
sukun dengan perlakuan penambahan
sorbitoldan lama penyimpanan dapat dilihat
pada fabel 2.









































































Angka yang didampingi oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak berbede nyata
34 Pet
- 
Bawang merah, bawang putih,lengkuag
ketumbar, gula mcrah dan gararn
dihaluskan kemudian dicampur dengan
air.
- 
Bumbu yang telah dihaluskan
dicampurkan pada adonan.
- 
Setelah terjadi pencsmpuran, adonan
dicetak.
- 
Adonan yang telah dicetak dilakukan
pengeringan selama 4 jam.
- Kemudian dilakuktrt penyimPanan
untuk pengamabn pada minggu 0, 3, 6,
9. Analisa yang dilakukan adalah a*,
Dari Tabel 2. menunjukkan batrwa
semakin rendah penambahan sorbitol dan
lama penyimpanan" a,* dondeng sukun
semakin rnenurun. Hal ini disebabkan
karena air bebas yang terdapat dalam bahan
diikat oleh sorbitol.
Tranggono (1990) menyatakan
bahwa sorbitol adalah humektan yang
merupakan 4gensia pengikat air dalam
makanan sehingga air bebas yang terdapat
dalam bahan pangan menjadi berkurmg.
Menurut Winarno (1992), jika a*
rendah maka dapat meningkatkan keawetan
bahan pangan, menurunkan reaksi hidrolisis,
mencegafi pertumbuhan mikroorganisme,
reaksi enzimatis (Mnamo, 1992),
Total Kapang
Berdasarkan analisis ragam
diketatrui bahwa perlakuan penambahan
sorbitol berpenganrh nyata namun perlalcuan
lama penyimpanan tidak berpenganrh nyata
tohadap total kapng dandeng sukun, namun
penambatran sorbitol berpengaruh nyata
terhadap total kapang dendeng sukun. Hasil












Penlbpat$n Dendenc Sukun (Rosi{a. Tri lY[rlyani S' dan D'l' Rahmswgti)
Trbel 3. Pengrmh Perlskusn Penambrhrn Sorbitol Terhadap Totfl Ifupang
Sukun












nilai rata-rata dengan huruf berbedamenyatakan
perbedaan yang nyata (P30,05)
meningkat sehingga mernungkinkan
pertumbuhan kapang. Derrgan semakin lama
penyimpanan dan semakin tinggi a* dendeng
akan menyebabkan total kapang meningkat
: 
-':selailra penyimpanan (Tabel a).
Sukun
Keterangan : nilai rata-rata yang didampingi dengan huruf berbeda menyatakan













Dari Tabel 3 menunjukkan semakin
rendah penambahan sorbitol, total kapang
pada dendeng semakin besar. Hal ini
berhubungart dengan a* dendeng. Semakin
rendah penambahan sorbitol maka a* makin
Anonymous (2003) menyatakan
bahwa syarat mutu dendeng sapi terhadap
total kapang dendeng yaitu maksimum 5 x
lOa cfiy'gr. Pada penelitian ini dendeng
sukun yang disimpan hingga minggu ke 9




diketatrui bahwa perlakuan penambahan
sorbitol berpengaruh nyata narnun perlakuan
lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata
pada kadar protrein dendeng. Nilai rata-rata
kadar protein dendeng sukun dengan
perlakuan penambatru sorbitol dan lama
penyimpanan dapat dilihat padatabel 5 & 6.
berkurang sehingga semakin tinggi
penambahan sorbitol maka kadar protein
menurun.
Tabel 5. Pengaruh Perlrkuan Penambahan Sorbitol Terhadip Kndar Protein
Sukun













Keterangan : nilai rata-rata yang didampingi dengan huruf berbeda menyatakan perbedaan
yang nyata (p < 0,05)
Semakin tinggi penambahan
sorbitol maka kadar protein menurun.
Hal ini disebabksn dengan penunbahan
sorbitol maka proporsi komponen lain
per berat bahan yang sarna akan
Tabel 4. Perlakuan Lama T, total
















Pembuatan D, cndeng Sukun (Rosida. Tri Mulyanl S. dstt D.l. RahntEwati)
Tabel6. Penganrh Pcrhkurn Llmr Penyfunpanrn Tcrtrdrp krder Prctein dendeng
Sukun
















: nilai rata-rata yang didrrmpingi dengan huruf berbcda menyatakanperbedaan
yang nYata (P ( 0'05)
Senrakin lams PcnYimPanan' a'
dardeirg sukun maringka, schingga toal
kapng meningkalakibatnya protein pada
dandcng di$nakan untrrk pertumbuhan
kapang dan mcnyebabkan penunrnan kadar
protein, meskipun secara statistik tidak nyata
penurunannya.
Uji Organohptik Telatur den Arcmr
Pengaruh penambalran sorbitol dan
lama penyimpanan terhadtp tobl nanking
kesukaan tekstur dan amma dendeng sukun
dapat dilihat pada Tabel 7 dan 8.
Tebel ?. Total Rrnklng Kclukern Tckrtur Dcndcng Sukun dcngrn Perlrkuen


































Pada Tebcl 7 tcrlihat bahwa
dcndcng dfitgan pcrlakuan larna
penyimparnn (0 mtnggu) dan penambahan
konsafiad sorbitol scbcsr ?J% paling
disukri olch puretis yaitu 209,5. Hal ini
discbabkan dengan adanya penambahan
sorbitol permukaan dendeng semakin bagus
dan tekstumya kenyal. Scmakin lama
penyimpanan dcnde,ng akan menurunkan
penampkan mengkilat pada permukaan
dendcng dan teksturnya makin lunalc dan
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Tabel 8. Total Rrnking Kcsukmn Aroma Dcndeng Sukun dcngrn Perlakuen












Pada Tabel 8 terlihat bahwa
dendeng sukun yang paling disukai
panelis adalah pada perlakuan
pcnambahan sorbitol 7,5 o/o dan waktu
penyimpanan 0 minggu dengan total
ranking sebesar 206,5. Hal ini
disebabkan semakin tinggi penambehan
sorbitol diduga dapat melindungi
komponen aroma dendeng schingga
arcrna khas dendeng tidak aepat
monguap. Sedsrgksn nakin lama
pe,nyimpanan maka kadar air dan a*
meningkat, bsgitu pula total kapqng
meningkaf sehingga menimbulkan bau
yang tengik yang mrmgkin disebablcan
oleh pertumbuhan kapang.
KESIMPUII\N
l. Terdapat interalcsi yang nyata pada
perlakuan penambahan sorbitol dan lama
penyimpanan terhadap a*, deirde,ug sukun
dm terdapd penganrh yang nyata pada
kombinasi perlakuan tertradap total kapong
dan kadarprotein dendarg sukun.
2. Dendeng sukun dangan penambahan
sorbitol 7,5 dan lama penyimpanan sckitar
minggu ke 0 mempunyai nilai kesukaan
teksfur dan aroma tertinggi. Dendeng sukun
ini dapat disimpan hingga lama
penyimpanan minggu ke 9.
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